Confiture de tomates vertes 


10mn réalisation — 25mn cuisson- 4 pots de 2500gr 


750gr tomates vertes + 500gr sucre pour confitures 
2 citron jaune + 2 gousse de vanille 


* Rincer les tomates 2 fois à l'eau froide puis les couper en quartiers. 

* Laver soigneusement le 72 citron et en retirer un ruban de zeste avant 
d'en presser le jus. 

* Verser le sucre dans le bol, ajouter les quartiers de tomates, zeste et jus 
du 2 citron ainsi que la 72 gousse de vanille fendue. 

* Bien mélanger et régler 20mn à 100° vit.l, orifice ouvert. Les 
quartiers de tomates doivent devenir translucides. 

* Retirer le zeste de citron et la gousse de vanille. Écumer et mettre en 
pot à chaud (pots préalablement stérilisés 15mn au cuit-vapeur). 





Confiture de pêches de vigne 


20mn réalisation - mn cuisson — 4 personnes 
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